
特許状況：出願中

チキンエキス由来機能性ジペプチドの分離・精製

－抗酸化機能性食品素材の提供－

技術の特徴
UF(限外ろ過)技術、NF(ナノろ過)技術およびイオン交換クロマトを連結させることにより、チキンエキスに含まれ
る抗酸化性ジペプチド(AC: Anserine-Carnosine)を任意の精製度で大量生産できる方法であり、チキンエキス以外
の動物エキスでも有効成分の分離・抽出とアレルギーの原因となる抗原性物質の除去も可能である。
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今後の展開
チキンエキスにはAnserineとCarnosineが2：1の割合で含まれ、これらはClOラジカルに対する抗酸化活性が強く、

OHラジカルに有効なV.EおよびNO3ラジカルに有効なV.Cとの併用により、生体内で発生する活性酸素の障害を完
全に抑制する理想的な機能性食品素材となることが期待される。
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各種活性酸素による卵白アルブミン分解に対する抗酸化剤の阻止作用
R:未分解、C:対照、1:V.C、2:V.E、3:Ans、4:Car、5:精製AC、6:Glutathion、
7:Epi-gallocatechin gallate(Egcg)、8:Quercetin(Quer)ー全て5mM添加

生体内で生成される3種の活性酸素による卵白アルブミンの分解に対す
る抗酸化剤の阻止作用を比較した。チキン由来精製ACはClOラジカル
に対して、V.CはNO3ラジカルに対して、V.EはOHラジカルに対して強い
抗酸化活性を示した。生理的濃度(50μM)のEgcgとQuerはOHラジカル
を強く阻止したが、ClOとNO3ラジカルに対しては有意の抗酸化作用を示
さなかった。

チキン由来抗酸化ジペプチドはOHラジカルに対して、
抗酸化活性が弱いが(下図左)、各種チキンエキスと
1mMのV.C及びV.Eを併用するとOH・による蛋白質の
分解は完全に阻止される(下図右)。この組み合わせは
ClO・やNO3・に対しても有効である。

チキンエキス単独 V.CとV.Eとの併用
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